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ABSTRACT

Praktek penggorengan dapat mempengaruhi kualitas minyak dan makanan yang
digoreng.Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan minyak goreng yang
dipakai oleh penjual penyetan yang berjualan di sekitar Kecamatan Tembalang
Semarang.Jenis penelitian ini adalah Observasional Deskriptifdengan jumlah
responden 35 penjual penyetan.Variable yang diamati yaitu gambaran minyak
goreng seperti jenis minyak yang digunakan, kondisi penyimpanan minyak
goreng, waktu penggantian minyak, praktik penambahan minyak goreng baru
dengan minyak goreng bekas.Informasi gambaran minyak goreng diperoleh dari
wawancara menggunakan kuesioner. Dari hasil wawancara menunjukkan
sebagian besar responden sebanyak 65,7% responden menggunakan minyak
goreng curah._untuk ‘menggoreng menu penyetan, 2,9% responden tidak
menyimpan - minyak goreng dalam wadah tertutup, sebanyak 65,7% tidak
mengganti minyak goreng dari buka warung hingga tutup warung, sebanyak
68.8% responden menambhakan minyak goreng bekas dengan minyak goreng
baru selama proses berjualan.Berdasarkan hasil penelitian tersebut dapat
disimpulkan bahwa sebagian besar minyak goreng yang digunakan oleh penjual
penyetan di Tembalang Semarang berpotensi untuk mengalami penurunan
kualitas.

Kata Kunci:Minyak Goreng, Praktek PenggorenganPenjual Penyetan.

PENDAHULUAN

Minyak goreng merupakan skala regional nasional di Kota
salah satu kebutuhan  pokok Semarang sehingga  didukung
manusia =~ yang setiap  harinya dengan penyediaan fasilitas
digunakan untuk mengolah bahan infrastruktur dan berbagai fasilitas
makanan. Minyak goreng mampu lain  yang . memadai. Adanya
menghantarkan panas, memberikan berbagai fasilitas tersebut menjadi
cita rasa gurih, tekstur renyah, daya tarik masyarakat untuk
warna coklat dan meningkatkan nilai mendatangi daerah Tembalang. Hal
gizi pada makanan.* ini dapat mempengaruhi aktivitas

Tembalang merupakan salah jual  beli di sekitar Kecamatan
satu kecamatan yang ada di Tembalang.®
semarang dengan luas wilayah * Pada proses penggorengan,
4.420,057 Ha.’Kecamatan sering kali menyisakan minyak
Tembalang merupakan salah satu goreng sisa pakai. Sebagian besar
kecamatan yang sedang di masyarakat masih menggunakan
kembangkan sebagai kawasan minyak goreng sisa pakai tersebut
pendidikan tinggi/akademi dengan hingga beberapa kali pemakaian.
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Pedagang penyetan yang berjualan
di pinggir-pinggir  jalan  juga
berpotensi untuk melakukan hal
tersebut.Berdasarkan hasil survey
pendahuluan dengan melakukan
wawancara dan observasi pada 5
orang penjual penyetan, didapatkan
hasil bahwa makanan gorengan
yang dijual oleh pedagang penyetan
di daerah Tembalang diantaranya
ikan lele, ikan bawal, ayam, bebek,
tahu, tempe, terong, ikan teri, dan
telur. Pedagang penyetan umumnya
menggunakan minyak goreng curah
dengan kuali  berukuran — besar
sehingga dalam sehari memiliki
frekuensi penggorengan yang tinggi,
yaitu lebih dari 50 kali
penggorengan.

Minyak goreng bekas pakai
atau disebut dengan minyak jelantah
merupakan minyak yang tergolong
minyak rusak. Proses penggorengan

dalam suhu vyang tinggi dapat
mengakibatkan terjadinya beberapa
reaksi yang dapat menurunkan

kualitas minyak goreng. Beberapa
reaksi yang terjadi pada minyak
setelah digunakan untuk
menggoreng akan menghasilkan
berbagai senyawa  kimia yang
berbahaya bagi kesehatan manusia.
Reaksi  hidrolisis pada minyak
goreng akibat adanya air pada
penggorengan akan menghasilkan
gliserol dan asam lemak bebas.
Berdasarkan penelitian dari Fauziah
dkk. mengatakan bahwa kandungan
asam lemak bebas (FFA = free fatty
acid) dalam minyak akan naik seiring
pengulangan penggorengan hingga
50%.* Peningkatan asam lemak
bebas dalam darah berhubungan
erat dengan memburuknya kerja
insulin dalam tubuh. Asam lemak
bebas dapat menyebabkan
resistensi insulin di otot dan hati
yang merupakan faktor penyokong
Diabetes Melitus.*

312

JURNAL KESEHATAN MASYARAKAT (e-Journal)
Volume 4, Nomor 4, Oktober 2016 (1 SSN: 2356-3346)
http://ejournal-sl.undip.ac.id/index.php/jkm

Reaksi oksidasi pada minyak
goreng akibat terjadinya kontak
antara minyak dengan oksigen akan
menghasilkan senyawa aldehida,
keton, hidrokarbon, alkohol, lakton,
senyawa aromatis serta senyawa
radikal bebas. Senyawa radikal
bebas disebabkan oleh autooksidasi
radikal asam lemak tidak jenuh
karena adanya ikatan rangkap pada
asam lemak tak jenuh. Senyawa
radikal bebas yang disebut dengan
peroksida merupakan senyawa yang
bersifat tidak sttabil dan bersifat
karsinogen. Berdasarkan penelitian
oleh Islamia, = penggunaan minyak
secara berulang kali dapat
menurunkan Kkualitas minyak dan
meningkatkan bilangan peroksida
pada minyak hingga 60,79% pada
tiap pengulangan.’ Penggorengan
pada suhu tinggi dan pemakaian
minyak goreng berulang akan
merusak ikatan rangkap pada asam
lemak dan membentuk senyawa
yang bersifat racun serta berbagai
radikal bebas, atau yang dikenal
sebagai Reaktif Oxygen Species
(ROS) dengan indikasi peningkatan
bilangan peroksida pada minyak
goreng, hal ini akan berdampak
pada kerusakan DNA sel jaringan
protein dan lemak pada tubuh
apabila dikonsumsi.®

Kerusakan pada DNA sel,
jaringan, dan lemak tubuh akibat
mengkonsumsi minyak goreng sisa
pakai akan  berakibat sangat
destrukiif, bahkan dapat
merangsang terjadinya kanker atau
bersifat karsinogenik.® Hasil
penelitian — yang  dilakukan  di
laboratorium Riset Biomedik dan
Patologi Anatomi Universitas Sam
Ratulangi menyimpulkan  bahwa
pemberian per oral minyak kelapa
bekas gorengan yang dipanaskan
berulang kali terhadap mencit galur
Swiss dapat menimbulkan kongesti
hati, perlemakan, dan nekrosis hati.®
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Terdapat beberapa faktor
yang dapat mempengaruhi kualitas
minyak goreng dan makanan yang
digoreng. Beberapa faktor tersebut

antara lain: jenis minyak yang
digunakan untuk  menggoreng’,
kondisi penyimpanan minyak
goreng?®, waktu penggantian
minyak’®, praktik penambahan

minyak goreng baru dengan minyak
goreng bekas.'°Penelitian ini
bertujuan untuk mendeskripsikan
minyak goreng yang dipakai oleh
penjual penyetan yang berjualan di
sekitar ~Kecamatan  Tembalang
Semarang.

METODE PENELITIAN

Jenis penelitian inimerupakan
penelitian deskriptif observasional.
Variable ~yang diamati  yaitu
gambaran minyak goreng seperti
jenis minyak yang digunakan,
kondisi penyimpanan minyak
goreng, waktu penggantian minyak,
praktik penambahan minyak goreng
baru dengan minyak goreng bekas.
Informasi gambaran minyak goreng
diperoleh dari wawancara
menggunakan kuesioner.

Penelitian ini dilakukan di
Kecamatan Tembalang Kota
Semarang dengan Populasi
Penelitian yaitu semua penjual
penyetan yang berjualan di sekitar
Kecamatan Tembalang
Semarang.berdasarkan hasil survey
pendahuluan * diperoleh  jumlah
penjual penyetan yaitu sebanyak 79
warung. Dari  total populasi
ditetapkan sebanyak 35 warung
sebagai responden adapun kriteria
inklusi: warung makan yang terdapat
tulisan menjual menu penyetan dan
berjualan di sekitar Kecamatan
Tembalang  Semarang.  Kriteria
ekslusi: pedagang menolak untuk
dijadikan sebagai
responden.Pengambilan sampel
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pada penelitian ini menggunakan
metode simple random sampling.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini dilakukan Untuk
menganalisis ada tidaknya
perbedaan  penurunan  bilangan
peroksida pada minyak goreng
bekas pakai penjual penyetan dan
minyak  goreng baru setelah
penambahan beta karoten dari
wortel pada berbagai konsentrasi.

Gambaran Jenis Minyak yang
Digunakan oleh Penjual Peyetan
di Tembalang Semarang

Jenis minyak goreng yang
dimaksud dalam penelitian ini yaitu
minyak - goreng curah dan minyak
goreng kemasan.Minyak goreng
curah yaitu minyak goreng yang
dijual tanpa kemasan dengan satuan
liter atau kilogram.

Jenis minyak goreng yang
sebagian besar digunakan oleh
pedagang penyetan di Tembalang
Semarang adalah minyak goreng
curah. Dari 35 responden terdapat
sebanyak 65.7% responden yang
menggunakan minyak goreng curah
untuk menggoreng menu penyetan
dagangannya.(Tabel 1) Minyak
goreng curah adalah minyak goreng
bermutu rendah karena mengalami
penyaringan sederhana sehingga
warnanya tidak jernih. Selain itu,
minyak goreng curah umumnya
mengandung asam lemak jenuh
yang dapat membahayakan
kesehatan. Minyak goreng curah
akan mengalami penurunan kualitas
jauh lebih cepat daripada minyak
goreng berkualitas bagus karena
adanya proses oksidasi. Minyak
bermutu tinggi mengalami proses
penyaringan dua bahkan sampai
tiga kali, sehingga harganya jauh
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lebih mahal dibandingkan dengan lemak dan kondisi penyimpanan.
minyak goreng curah.Oksidasi Minyak goreng curah terdistribusi
lemak oleh oksigen terjadi secara tanpa kemasan, paparan oksigen,
spontan jika bahan berlemak cahaya dan suhu tinggi merupakan
dibiarkan kontak dengan udara, beberapa faktor yang mempengaruhi
sedangkan kecepatan proses oksidasi.’

oksidasinya tergantung pada tipe
Tabel 1 Distribusi Frekuensi Jenis Minyak Goreng yang Digunakan oleh
Penjual Penyetan di Tembalang Semarang

Jenis Minyak Frekuensi Persentase (%)
Curah 23 65.7

Kemasan 12 34.3

Jumlah 35 100

Tabel 2 Distribusi Frekuensi Kondisi Penyimpanan Minyak Gorengpada Penjual
Penyetan di Tembalang Semarang

Kondisi Penyimpanan Frekuensi Persentase (%)
Tidak menyimpan minyak 23 65.7

Wadah tertutup 11 31.4

Wadah tidak tertutup 1 2.9

Jumlah 35 100

Tabel 3 Distribusi Frekuensi Waktu Penggantian Minyak Goreng pada Penjual
Penyetan diTembalang Semarang

Waktu Penggantian Minyak Frekuensi Persentase (%)
Tidak mengganti minyak dari buka 23 65.7

dasar hingga tutup warung

Setelah penggorengan ke 3 0 0

Setelah penggorengan ke 5 1 2.9

Setelah penggorengan ke 10 1 2.9

Setelah penggorengan ke 15 3 8.6

Setelah minyak berubah menjadi hitam 7 20

Jumlah 35 100

Tabel 4Distribusi Frekuensi Praktik Pedagang dalam Menambahkan Minyak
Goreng Barudengan Minyak goreng Panas

Perilaku Penambahan Minyak
Baru dengan Minyak Bekas

Ya 24 68.6

Frekuensi Persentase (%)
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Tidak 11 314
Jumlah 35 100
Gambaran Waktu Penggantian goreng yang disimpan dalam tempat

Minyak Goreng pada Penjual
Penyetan di Tembalang Semarang

Berdasarkan Tabel 2 dari 35
responden sebanyak 65,7%
responden tidak mengganti minyak
goreng dari buka dasar hingga tutup

warung, dengan intensitas
penggorengan diatas 50. Rata-rata
penjual penyetan di Tembalang

Semarang dapat menjual 192 porsi
dari seluruh menu penyetan yang
dijual.Perubahan sifat fisika dan
kimia minyak goreng terjadi setelah
beberapa lama digunakan untuk
menggoreng pada temperatur tinggi,
akibatnya, minyak yang semula
berfungsi sebagai media penghantar
panas dapat terserap dan menjadi
bagian dari makanan itu sendiri.
Penelitian terhadap minyak goreng

yang dilakukan oleh Rietz
menunjukkan bahwa pemanasan
yang berlebihan = pada minyak

goreng dapat meningkatkan sifat
karsinogenik yang ditunjukkan dalam
tes pertumbuhan dan reproduksi
hewan, karena terbentuknya
sejumlah senyawa genotoksik dari
bagian endogen daging. Perubahan
sifat kimia dan fisika minyak terjadi
karena adanyaproduk hasil reaksi
seperti radikal bebas serta asam
lemak bebas dan gliserol.*

GambaranKondisi
penyimpananMinyak Goreng pada
Penjual Penyetan di Tembalang
Semarang

Kondisi penyimpanan minyak
goreng juga menjadi salah satu
faktor yang penting untuk menjaga
kualitas minyak  goreng.minyak
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terbuka serta dalam kondisi yang
terang akan berpotensi untuk
menimbulkan  terjadinya  reaksi
oksidasi karena terjadi kontak antara
minyak dengan oksigen dalam
kondisi yang terang. Beberapa
responden memilih untuk membeli
minyak goreng dalam jumlah besar
agar lebih hemat, dari 35 responden
hanya 2,9% responden yang
menyimpan minyak dalam kondisi
terbuka, (Tabel 3). Berdasarkan
hasil penelitian yang dilakukan oleh
Panangan, minyak goreng yang
disimpan dalam suhu ruang terlalu
lama dapat meningkatkan bilangan

peroksida. Hal ini terjadi karena
adanya kontaminasi udara yang
dapat mengakibatkan  rusaknya
minyak goreng karena reaksi
oksidasi.'* - Kerusakan  minyak
terutama disebabkan oleh
autooksidasi radikal asam lemak
tidak jenuh dalam lemak.

Autooksidasi merupakan reaksi yang
kompleks dan melibatkan sejumlah

besar reaksi intermediet karena
adanya oksigen. Kecepatan
autooksidasi dipengaruhi oleh

derajat ketidakjenuhan asam lemak,
adanya aktifitas produk autooksidasi
dan antioksidan, tekanan parsial
oksigen, dan kondisi' penyimpanan
(temperatur, cahaya, dan waktu).'*
Apabila minyak goreng disimpan
terlalu lama di tempat yang suhunya
diatas  suhu kamar maka minyak
tersebut akan mudah mengalami
oksidasi menjadi dua kali lipat.®
Proses penyimpanan yang tidak
benar seperti penyimpanan dalam
wadah logam dan terpapar sinar
matahari secara langsung akan
menambah buruknya kualitas
minyak goreng.*®
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Gambaran Praktik
PenambahanMinyak Goreng baru
dengan Minyak Goreng Bekas
pada  Penjual Penyetan  di
Tembalang Semarang

Berdasarkan Tabel 4, dalam
praktik  penggorengan sebanyak
68,6% responden menambahkan
minyak goreng baru atau minyak
goreng segar dengan minyak goreng
panas yang ada di dalam _kuali.
Praktek tersebut dapat menyumbang
peningkatan bilangan peroksida
minyak goreng. Hal ini terjadi karena

dalam reaksi pembentukan
peroksida, radikal bebas hasil tahap
inisiasi akan  bereaksi dengan
oksigen = membentuk  peroksida
(ROO*). Reaksi ini berantai dan
sangat cepat dengan energi hamper
nol, = konsentrasi ~ ROO* yang

terbentuk lebih besar dalam sistem
makanan dimana oksigen tersebut
berada. Radikal peroksida tersebut
akan mengekstrak ion Hidrogen dari
lipid membentuk hidroperoksida
(ROOH) dan molekul radikal lipid
baru apabila diberikan penambahan

minyak  goreng  baru.'’Adanya
minyak goreng baru akan bertindak
sebagai pendonor Hidrogen
terhadap radikal bebas yang

terbentuk sehingga tahap propagasi
dapat berlanjut dan jumlah radikal

bebas yang dapat menstimulasi
terjadinya kankerpun dapat
bertambah.

KESIMPULAN

Sebagian besar responden
sebanyak 65,7% responden

menggunakan minyak goreng curah
untuk menggoreng menu penyetan,
2,9% responden tidak menyimpan
minyak goreng dalam wadah
tertutup, sebanyak 65,7% tidak
mengganti minyak goreng dari buka
warung hingga tutup warung,
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sebanyak 68.8% responden
menambhakan minyak goreng bekas
dengan minyak goreng baru selama
proses berjualan.Berdasarkan hasil
penelitian tersebut dapat
disimpulkan bahwa sebagian besar
minyak goreng yang digunakan oleh
penjual penyetan di Tembalang
Semarang berpotensi untuk
mengalami penurunan kualitas.

SARAN
a. Guna meningkatkan mutu
minyak  goreng, penambahan

beta karoten dapat digunakan

untuk  menurunkan bilangan
peroksida minyak goreng
sehingga minyak dapat

digunakan lebih lama dan lebih
aman serta dapat terhindar dari
berbagai masalah kesehatan
yang diakibatkan oleh peroksida
minyak goreng

b. Untuk menggoreng makanan
alangkah baiknya menggunakan
minyak goreng dalam kemasan
karena kemasan minyak goreng

dapat mencegah minyak
terkontaminasi dengan udara.

c. Minyak goreng vyang tidak
dipakai sebaiknya disimpan

dalam wadah tertutup, dan gelap
agar tidak terkontaminasi
dengan udara dan tidak terkena
sinar cahaya secara langsung,
karena hal tersebut dapat
mendukung terjadinya reaksi
oksidasi pada minyak goreng.

d. Jumlah frekuensi penggunaan
minyak goreng tergantung dari
proses dan jenis makanan yang

digoreng. United State
Department of Agriculture
(USDA) menyarankan untuk
membuang minyak yang

mengandung asam lemak bebas
lebih dari 2%. Di negara Turki,
penggunaan minyak goreng
untuk menggoreng dianjurkan
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hanya 3 kali pemakaian. Setelah
3 kali pemakaian, sebaiknya
minyak tidak digunakan kembali
untuk memasak atau
menggoreng. Namun, tidak
harus setelah 3 kali digunakan,
jika setelah 1 kali digunakan
minyak sudah  menunjukkan
warna gelap, kental, dan bau
tengik maka minyak tersebut
sebaiknya tidak digunakan lagi
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